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Abstract of DE4421 533 

A packaged egg product is claimed. The novelty is that the 
egg minus shell is packed and sealed in whole or in part 
within an airtight plastic foil (B4) and is then subjected to 
(B6) pasteurisation heat treatment before cooling and 
storage. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verpacktes Eiprodukt, Verfahren und Vorrichtung zu dessen Herstellung und Anordnung mehrerer verpackter 
Eiprodukte 

@ Die Erfindung befaSt slch mit einem Eiprodukt in Form 
einer Eimasse, die tm wesentlichen a us dem Inhalt wenig- 
stens eines Eies Oder einen Bestandteil hfervon besteht. und 
In flussigem Zustand in einer aus Kunststoffolie bestehen- 
den Verpackung luftdicht verpackt (B4) ist. Das Eiprodukt 
wird im verpackten Zustand einer Warmebehandlung (B6) 
unterzogen, derart daB wenigstens Bedingungen fur eine 
Pasteurisierung der Eimasse erfuilt sind. 
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Beschretbung 

Die Erfindung betrifft ein verpacktes Eiprodukt, ein Verfahren und eine Vorrichtung zu dessen Herstellung 
und eine Anordnung von mehreren verpackten Eiprodukten. 
5 Eier werfen bei der Weiterverarbeitung, insbesondere in Restaunuitbetrieben, eine Reihe von Problemen auf. 
So nehmen die Eierschalen wegen ihrer Porositat leicht Geruchsstoffe auf, die den Geschmack der Eier 
beeinflussen kfinnea Die Haltbarkeit von Eiern ist in der Regel auf einen Zehraum in der GrdBenordnung von 
ca. 20 Tagen begrenzt Zudem besteht die Gefahr, daB Eier mit Salmonellen oder anderen krankheitserregenden 
Baktenen verseucht sind SchlieBlich ist es relativ aufwendig, die Eierschale zu dffnen und den Inhalt des Eies von 
io mr zu trennen. Die Lagerung und Weiterverarbeitung von Eiern muB somit, insbesondere in Restaurantbetrie- 
ben, hohen Anforderungen an die Hygiene genOgen und ist insgesamt relativ aufwendig. 

Zur Erleichterung der Verarbeitung von Eiern beim Endabnehmer ist es bereits bekannt, die Eier in einem 
dem Endabnehmer vorgelagerten Verarbeitungsbetrieb in der Schale zu garen, zu sehalen und in einer Kunst- 
stoffolie zu verpacken. 

is AuBerdem ist es bekannt, in dem vorgelagerten Verarbeitungsbetrieb die rohen Eier zu dffnen, den Ennhalt 
durch Warmebehandlung zu pasteurisieren, ohne das er hierbei gerinnt, und den flttssigen, pasteurisierten 
Ennhalt in Kunststoffolie zu verpacken. 

Obwohl die so erhaltenen Eiprodukte bei den Endabnehmern einfacher als natQriiche Eier zu lagern und 
verarbeiten sind, weisen diese bekannten Eiprodukte und die Verfahren zu ihrer Herstellung Nachteile auf und 

20 sind daher nicht optimaL So ist die Gefahr sehr groB, daBesim Verarbeitungsbetrieb bei den Verarbeitungs- 
schntten vom Warmebehandem (Garen bzw. Pasteurisieren) bis zum Verpacken der Eimasse zu einer bakteriei- 
len Verseuchung der Eimasse, insbesondere durch Salmonellen, kommt Daher ist es ndtig, bei diesen Verarbei- 
tungsschritten sehr hohen Hygieneanforderungen zu genfigen, was die Verarbeitung relativ aufwendig macht 
Dennoch gelingt es praktisch kaum, eine Verseuchung vollstandig auszuschlieBen. Die Haltbarkeit der so 

25 erhaltenen Eiprodukte ist daher, wie bei naturlichen Eiern, auf eine relativ kurze Zeitdauer beschrankt 

Der Erfindung liegt somit das technische Problem zugrunde, ausgehend von diesem Stand der Technik ein 
Eiprodukt anzugeben, das langer haltbar ist und einfacher herzustellen ist Dazu geh6rt die Bereitstellung eines 
Verfahrens und einer Vorrichtung zur Herstellung dieses Eiprodukts. ? 
Dieses technische Problem wird erfindungsgemaB geldst durch ein verpacktes Eiprodukt, gebildet durch eine 

30 Eimasse, die im wesentlichen durch den Inhalt wenigstens eines Eies oder einen Bestandtefl hiervon gebildet 
wird, und eine Verpackung, die im wesentlichen aus Kunststoffolie besteht und in der die Eimasse dicht verpackt 
ist wobei die Eimasse nach Einbringen in die Verpackung in flQssigem Zustand und dichtem, insbesondere 
luftdichtem, VerschlieBen der Verpackung in der Verpackung warmebehandelt ist, wobei die Warmebehandlung 
so gewahlt ist, daB wenigstens Bedingungen fur eine Pasteurisierung der Eimasse erfullt sind Diese Bedingungen 

35 sind fur FIQssigei allgemein bekannt; die Behandlungstemperatur und die Behandlungsdauer mussen bestimmte 
Mindestwerte Uberschreiten, wobei eine hdhere Behandlungstemperatur eine kttrzere Behandlungsdauer er- 
laubt, und umgekehrt Zum Beispiel erfQUt eine Behandlung bei 65°C Qber ca. 18 Minuten die Bedingungen fur 
eine Pasteurisierung von Flussigel 
Anders als beim Stand der Technik erfolgt also bei der Herstellung des erfindungsgemaBen Eiprodukts die 

40 Warmebehandlung der Eimasse erst, nachdem diese in der Verpackung dicht eingeschlossen ist Das erfindungs- 
gemaBe Eiprodukt weist dadurch praktisch keinerlei bakterielle Verseuchung auf, was die Haltbarkeit des 
erfindungsgemaBen Eiprodukts gegenuber dem Stand der Technik deutlich erheht Zudem ist das erfindungsge- 
maBe Eiprodukt einfacher herzustellen, da die Bearbeitungsschritte vom dichten VerschlieBen der Verpackung 
bis zur anschlieBenden Warmebehandlung keinen so hohen Hygieneanforderungen genQgen mflssea 

45 Vj^Uhaft ist die Verpackung des Eiprodukts fiber die verschweiBte Kunststoffolie dicH insbesondere 
luftdicht, verschlossen. Vorzugsweise umfaBt die Kunststoffolie eine Unterfolie und eine Oberfoiie, die miteinan- 
der verschweiBt sind Aiternativ kann die Verpackung jedoch auch durch eine Kunststoffolie in Form eines 
Schlauches gebildet sein, der an den Enden durch VerschweiBen verschlossen ist 
Eine erste bevorzugte AusfQhrungsform der Erfindung betrifft ein Eiprodukt, bei dem die Eimasse geronnen 

so bzw. gegart ist, das also z, a einem in einer Kunststoffolie verpackten Spiegelei ahnelt Diese erste bevorzugte 
AusfQhrungsform wird dadurch erhalten, daB die Warmebehandlung nach dem dichten VerschlieBen der Ver- 
packung so gewahlt wird, daB die Eimasse hierbei gerinnt bzw. gart 

Bei einer besonders vorteilhaften Weiterbildung der ersten AusfQhrungsform ist die Verpackung oder ein Tefl 
davon (z. B. die Unterfolie) fornistabil und weist eine Innenform auf, die derjenigen Form entspricht, die die 

55 geronnene bzw. gegarte Eimasse fur den Verzehr haben solL Die Verpackung erfullt also bei dieser vorteilhaften 
Weiterbildung neben ihrer eigentlichen Funktion als Verpackung und der Funktion als Behaltnis fur die Warme- 
behandlung noch die Funktion einer Form far die gerinnende Eimasse. 

Vorzugsweise wird bei der ersten bevorzugten Ausfuhrungsform die Eimasse im wesentlichen durch den 
Inhalt eines Eies mit Dotter und EiweiB gebildet, wobei der Dotter im EhveiB verflossen ist Das VerflieBen des 

60 Dotters im EiweiB kann z. B. dadurch erzielt werden, daB eine den Dotter einschlieBende Dotterhaut vor dem 
VerschlieBen der Verpackung angeschnitten wird Durch das VerflieBen des Dotters wird sichergestellt, daB die 
Bedingungen fflr eine Pasteurisierung auch im Bereich des Dotters erfullt sind, wobei gleichzeitig das Erschei- 
nungsbild eines Spiegeleis nahezu gewahrt bleibt 
Eine zweite bevorzugte AusfQhrungsform der Erfindung betrifft ein Flussigeiprodukt, das z. B. als Ausgangss- 

65 toff bei der Herstellung von Speisen dienen kann. Hierzu wird die Warmebehandlung so gewahlt, daB die 
Eimasse flussig bleibt Vorzugsweise wird die Eimasse durch den Inhalt eines Eies oder mehrerer Eier (z. B. 8 
Eier) gebildet, dessen bzw. deren Dotter und EiweiB miteinander verruhrt ist bzw. sind Aiternativ kann die 
Eimasse nur aus Dotter oder nur aus EiweiB gebildet werden. 



2 



DE 44 21 533 Al 



Das technische Problem bezOgiich ernes Verfahrens zur Herstellung eines Eiprodukts wind erfindungsgemaB 
geldst durch ein Verfahren zu Herstellung eines der o.g. Eiprodukte, bei dem man wenigstens die folgenden 
Schrittedurchfflhrt: 

a) man verwendet im wesentiichen den Inhalt wenigstens eines Eies oder einen Bestandteii hiervon zur 5 
Bildung einer Eimasse, 

b) man bringt die Eimasse in flQssigem Zustand in eine im wesentiichen aus Kunststoffolie bestehende 
Verpackung oder einen Teil davon ein 

c) man verschlieBt die Verpackung dicht, insbesondere luftdicht, und 

d) man unterzieht die in der Verpackung eingeschlossene Eimasse einer Warmebehandlung, derart, daB 10 
wenigstens Bedingungen fur eine Pasteurisierung der Eimasse erfOllt sind 

Vorteilhaft erreicht man das dichte VerschlieBen der Verpackung durch VerschweiBen der Kunststoffolie. 
Vorzugsweise verwendet man als Verpackung eine Kunststoffolie* die eine Unterfolie und eine Oberfolie 
umfaBt Das VerschlieBen der Verpackung erfoigt in diesem Fall dadurch, dafi man die UnterfoGe und die 15 
Oberfolie miteinander verschweiBt Alternathr kann man z.B. eine Kunststoffolie in Form eines Schlauchs 
verwende n, den man an den Enden verschweiBt 

Eine erste bevorzugte AusfOnrungsform des erfindungsgemftBen Verfahrens betrifft die Herstellung eines 
Eiprodukts, bei dem die Eimasse geronnen ist, also z. B. etnem Spiegelei Shnelt Bei dieser Ausfuhrungsfonn fflhrt 
man die Warmebehandlung im Schritt d) derart aus, daB die Eimasse gerinnt Besonders bevorzugt verwendet 20 
man bei dieser Ausf Ohrungsform eine Verpackung, die wenigstens teuVeise formstabil ist und deren Innenfonn 
der Form entspricht, die Eimasse fur den Verzehr annehmen soD. Dies ist besonders vorteilhaft da man 
hierdurch im Schritt d) durch das Gerinnen der Eimasse in der Verpackung die Eimasse gleichzeitig auch in die 
fur den Verzehr bestimmte Form bringt, wodurch das Hersteflungsverfahren weiter vereinf acht wird Vorzugs- 
weise verwendet man als Eimasse im wesentiichen den Inhalt eines Eies mit Dotter und EiweiB, wobei man vor 25 
dem Schritt b) oder c) den Dotter verletzt, so daB er in dem EiweiB verflieBt Dadurch realisiert man ein 
Eaprodukt, das nach dem Entfernen der Verpackung einem Spiegelei ahnelt, wobei durch das VerflieBenlassen 
des Dotters sichergestellt ist, dafi bei der Warmebehandlung im Schritt d) auch im Bereich des Dotters die 
Bedingungen fQr eine Pasteurisierung erffllk sind 

Eine zweite bevorzugte Ausf Ohrungsform des erfindungsgemaBen Verfahrens betrifft die Herstellung eines 30 
Flussigeiprodukts, das z. R als Ausgangsstoff fur die Bereitung von Speisen, wie Ruhreier, verwendet werden 
kann. Hierzu fflhrt man im Schritt d) die Warmebehandlung derart aus, daB die Eimasse flussig bleibt Vorzugs- 
weise verwendet man als Eimasse im wesentiichen den Inhalt wenigstens eines Eies mit Dotter und EiweiB, 
wobei man vor dem Schritt b) Dotter und EiweiB miteinander verrUhrt Man erhalt so eine mehr oder weniger 
homogen vermischte Eimasse. Alternativ kann man als Eimasse z. B. nur Dotter oder nur EiweiB verwenden. 35 

Vorzugsweise bewegt man die in der Verpackung eingeschlossene Eimasse wahrend der Warmebehandlung 
im Schritt d) hin und her. Die dadurch hervorgerufene Umwalzung der Eimasse m der Verpackung bewirkt, daB 
die Verweildauer in der an die Verpackung angrenzende Oberflachenschicht fQr alle Teile der Eimasse im 
wesentiichen gleichmaBig ist, wodurch eine gieichmaBige Erwarmung der Eimasse gewahrieistet ist Dadurch 
laJBt sich auch in dem FaU, daB die Eimasse aus mehreren Eiera (z. B. aus 8 Eiern) besteht, sichersteflen, daB die 40 
Bedingungen fur eine Pasteurisierung fiberall in der Eimasse erfflflt sind 

Das technische Problem bezflglich einer Vorrichtung zur Herstellung eines Eiproduktes wird erfindungsge- 
maB geldst durch eine Vorrichtung, umfassend eine BearbeitungsstraBe mit einer Bearbeitungsrichtung; an der 
wenigstens die folgenden Bearbeitungsstationen in der Bearbeitungsrichtung angeordnet sind: 

45 

— eine Bearbeitungsstation zum EinfQlIen von Eimasse in Verpackungen, 

— eine Bearbeitungsstation zum VerschlieBen der Verpackungen und 

— eine Bearbeitungsstation zum Warmebehandeln der verpackten Eimassen. 

Vorzugsweise ist bei der Vorrichtung der Bearbeitungsstation zum EinfOUen von Eimasse eine Bearbeitungs- 50 
station zum Einziehen einer Unterfolie und zum Tiefeiehen von Vertiefungen in die Unterfolie vorgelagert 
Vorzugsweise umfaBt die Bearbeitungsstation zum EinfOUen von Eimasse Vorrichtungen zum Einziehen von 
Oberfolie und zum dichten VerschweiBen der Oberfolie mit der Unterfolie. 

Zur Herstellung der ersten bevorzugten AusfOhrungsform des verpackten Eiprodukts ist vorteilhaft nach der 
Bearbeitungsstation zum Einziehen einer Unterfolie und zum Hefziehen von Vertiefungen in die Unterfolie eine 55 
Bearbeitungsstation zum Einspritzen eines Mittels in die Vertiefungen vorgesehen, welches ein einfaches Ldsen 
der fertigen Eiprodukte aus den Verpackungen erlaubt 

Vorteilhaft ist bei der Vorrichtung (zur Herstellung aller o.g. Eiprodukte) nach der Bearbeitungsstation zum 
VerschlieBen der Verpackungen eine Bearbeitungsstation zum Trennen zusammenhangender verpackter Ei- 
massen vorgesehen. Vorzugsweise wird die Bearbeitungsstation zum Warmebehandeln der verpackten Eimas- so 
sen durch ein Dampf/Wasserbad gebildet wird Die verpackten Eimassen durchfahren bzw. durchlaufen dieses 
Dampf/Wasserbad — vorzugsweise auf Fdrderrollen, die mit Wippvorrichtungen ausgestattet sind Vorteilhaft 
ist der Bearbeitungsstation zum Warmebehandeln der verpackten Eimassen eine Bearbeitungsstation zur Ab- 
kOhlung der verpackten Eiprodukte nachgeordnet 

Die Erfindung ist auch auf eine Anordnung von mehreren verpackten Eiprodukten gerichtet, bei der mehrere 65 
der verpackten Eiprodukte in einer Aneinanderreihung miteinander verbunden sind die sich in einer Richtung 
oder in zwei zueinander senkrechten Richtungen erstreckt Dies ermdglicht eine weitere Vereinfachung der 
Lagerhaltung. 
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Vorzugsweise wird hierbei die Verbindung der mehreren verpackten Eiprodukte dadurch erzielt daB f Or die 
Verpackung der mehreren verpackten Eiprodukte wenigstens eine den mehreren verpackten Eiprodukten 
gemeinsame Kunststoffolie vorgesehen ist Vorteilhaft sind bei der Anordnung Perforationslinien in der (den) 
gemeinsamen Kunstoffolie(n) vorgesehen, um einzetne oder Reihen der miteinander verbundenen verpackten 
5 Eiprodukte leicht von der Anordnung trennen zu kdnnea 

Im folgenden werden bevorzugte Ausfthrungsfbrmen der Erfmdung anhand der angefUgten Figuren naher 
beschrieben. Hierbei zeigen: 

Fig, 1 eine perspektivische Darstellung eines Eiprodukts mh geronnener Eimasse, 

Fig. 2 ein Ablaufdiagramm eines Verfahrens zur Herstellung des Eiprodukts von Fig. 1, 
io Fig. 3 eine perspektivische Darstellung eines Eiprodukts mh flOssiger Eimasse, 

Fig. 4 em Ablaufdiagramm des Verfahrens zur Herstellung des Eiprodukts von Fig. 3, 

Fig- 5 eine Auf sicht einer Anordnung mehrerer Eiprodukte von Fig, 1, und 

Fig. 6 eine perspektivische Ansicht einer Vorrichtung zur Hersteflung von Eiprodukten von Fig. I. 

Das in Fig. 1 gezeigte Eiprodukt I wird im wesentlichen durch eine Eimasse 2 und eine Verpackung 3 gebilde t 
15 Die Eimasse 2 besteht im wesentlichen aus dem Inhalt eines HOhnereis, und zwar aus einem Eidotter 4 und 
einem EiweiB 5. Die Eimasse 2 ist geronnen, befindet sich also in einem festen Zustand. Der Hdotter 4 ist in 
einem Teil des EiweiBes 5 verflossen. Die Eimasse 2 fOllt einen durch die Verpackung 3 gebildeten Hohlraum, der 
unten noch naher beschrieben wird, im wesentlichen vollstandig aus, so daB in dem Hohlraum der Verpackung 3 
nahezu keine Lufteinschlflsse vorhanden sind. Die SuBere Form der geronnenen Eimasse 2 entspricht der 
20 inneren Form des Hohlraums der Verpackung 3. 

Die Verpackung 3 wird durch eine Unterfolie 6 und eine Oberfolie 7 gebildet 

Die Unterfolie 6 wird gebildet durch ein ebenes, quadratisches Blatt, in dem konzentrisch eine Vertief ung 8 in 
Form eines Kreiszylinders mh einem geschlossenen Boden 9 und einem Zylindermantel 10 vorgesehen ist Der 
auBerhalb der Vertiefung 8 liegende Teil des quadratischen Blatts bfldet in der Ebene der dem Boden 9 

25 gegenuberliegenden (gedachten) Deckflache des Kreiszylinders einen Oberstand 11. Der Oberstand 10 ist eben 
und rechteckfdrmig und liegt koaxial zur Achse des Kreiszylinders. Der Kreiszylinder kann z. B. eine Tiefe von 
1 5 mm und einen Durchmesser von 75 mm aufweisen. 

Die Unterfolie 6 besteht aus einer Hartfolie aus Kunststoff, die wengistens bis 100°C warmebestandig und 
formstabQ ist Es kann sich z. B. um eine Folic aus Polypropylen mit einer Dicke von 200 um handeln, die ihre 

30 kreiszylindrische Form durch Tiefziehen erhalten hat 

Die Oberfolie 7 ist im wesentlichen eben und hat eine quadratische Form. Sie stimmt in ihren auBeren 
Abmessungen mit den auBeren Abmessungen des Oberstands 11 Uberein. Die Oberfolie 7 besteht aus einer 
flexiblen Kunststoffolie, die wenigstens bis 1 00° C warmebestandig ist und mit der Unterfolie 6 durch SchweiBen 
verbunden werden kann. Es kann sich z. Rum eine Folie aus Polypropylen mit einer Dicke von 75 um handela 

35 Die Oberfolie 7 ist auf der (gedachten) Deckflache des Kreiszylinders und dem Oberstand 1 1 der Unterfolie 6 
angeordnet, so daB sie die (gedachte) Deckflache des Kreiszylinders verschlieBt und im wesentlichen deckungs- 
gleich zu dem Oberstand 11 liegt Der o.g. Hohlraum wird durch die Vertiefung 8 und die Oberfolie 7 definiert 
Die Oberfolie 7 und die Unterfolie 6 sind miteinander durch eine kreisringfdrmige VerschweiBungszone 12 
verbunden, die knapp auBerhalb des Umfangs des Zylindermantels 9 konzentrisch zur Zylinderachse in dem 

40 Oberstand 10 (und entsprechend in der Oberfolie 7) verlauft Die Erstreckung der VerschweiBungszone 12 in 
radialer Richtung ist ausreichend gewahlt, um eine hermetische Abdichtung des Hohlraums sicherzustellen; sie 
kann z. B. 5 mm betragen. Die Abmessungen des rechteckfdrmigen Oberstands 11 und der Oberfolie 7 sind so 
gewahlt, daB ausreichend Raum in radialer Richtung fttr die Ausbildung der VerschweiBungszone 12 vorhanden 
ist 

45 Das Eiprodukt 1 ist dadurch erhaltlich, daB man die Eimasse 2 in flussigem Zustand in die Verpackung 3 
einbringt, anschlieBend die Verpackung 3 dicht verschlieBt und danach die in der Verpackung 2 eingeschlossene 
Eimasse 2 warmebehandelt, wobei die Warmebehandlung so gewahlt ist daB die Bedingungen fttr eine Pasteuri- 
sierung der Eimasse erfulk sind und die Eimasse 2 gerinnt Ein Beispiei fur eine derartige Warmebehandlung 
wird im folgenden im Zusammenhang mit Fig. 2 naher erlautert In dem so erhaltenen Eiprodukt 1 ist nur eine 

so relativ geringe Anzahl von Keimen vorhanden. Im einzelnen erf Ollt das Eiprodukt 1 kurz nach der Herstellung 
die folgenden Grenzen von Keimzahlen: 

Salmonella: 0 in 25 g, 

55 

Enterobacteriaceae: < 10 in 1 g, 

Gesamtkeimzahl < 10.000 in 1 g, 

Aerobe mesophile 

60 

Keiiazahl < 10 in 1 g, 

Staphylococcus aureus 0 in 1 g. 



65 

Aufgrund dieser relativ sehr geringen Keimzahlen ist das Eiprodukt 1 relativ Iange haltbar. 
Die Eimasse 2 hat die Form eines scheibenfdrmigen Spiegeleis, das z. B. als Einlage in einem Brdtchen verzehrt 
werden kann. Hierzu wird beim Endabnehmer zunachst die Oberfolie 7 von der Unterfolie 6 abgezogen. Dann 
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wird die Eiraasse 2 aus der Vertiefung 8 genommen. Zum Verzehr kann die der Verpackung 3 entnomraene 
Eimasse 2 noch kurz beidseitig angebraten werden. Damit ist die Zubereitung des Spiegeleis fast vollstfindig von 
dem Endabnehmer zu detn Herstellungsbetrieb des Eiprodukts I bei gleichzeitig einfachster Lagerung des 
Eiprodukts 1 verlagert 

Im folgenden wird ein Verf ahren zur Herstellung des Eiprodukts von Fig. 1 anhand Fig. 2 niher erlautert 5 

In einera erst en Verfahrensschritt SI wird in die Vertiefung 8 der durch Tiefziehen hergestellten Unterfofie 6 
von Fig. 1 Ol, vorzugsweise pflanzliches Ol emgespritzt Dies dient dazu, daB die fertige Eimasse 2 vom 
Endverbraucher leichter aus der Vertiefung 8 geldst werden kann. 

In einera zweiten Verfahrensschritt S2 wird ein frisches HQhnerei mit einer Aufschlagevorrichtung aufge- 
schlagen, wobei gleichzeitig mit Hiife eines Hochkantmessers die Haut des EMotters 4 angeritzt wird, umfQrein to 
Veriaufen des Eidotters 4 zu sorgen. 

In einem dritten Verfahrensschritt S3 wird die so erhaltene Eimasse 2 in die Vertiefung 8 der Unterfoiie 6 
gefQDt 

In einem vierten Verfahrensschritt S4 wird die Oberfolie 7 im wesentlichen deckungsgleich auf die Unterfoiie 
6 gelegt, wobei ein EinschluB von Luft in dem von der Eimasse 2 gefQllten Hohiraum vermieden wird. HierfQr 15 
wird die Oberfolie 7 fortschreitend auf der Unterfoiie 6 unter Einwirkung ernes Stempels abgerollt 

In einem fQnften Verfahrensschritt S5 werden mit Hiife einer AufschweiBvorrichtung die Unterfoiie 6 und die 
Oberfolie 7 dicht raiteinander verschweiBt, wobei die in Fig. 1 gezeigte kreisringformige VerschweiBungszone 
12gebi1detwird 

In einem sechsten Verfahrensschritt S6 wird die in der Verpackung 3 eingeschlossene Eimasse 2 einer 20 
Warmebehandiung unterzogen. Dazu wird die verpackte Eimasse 2 auf einer roilengef&hrten Wippvorrichtung 
durch eine Damp f atmosphare oberhaib eines Wasserspiegels bewegt, wobei die Temperatur des Wassers 
ungefahr 95°C betragt Die Zeitdauer der Warmebehandiung betragt ungefahr 10 Minuten, kann jedoch ver- 
kflrzt oder verlangert werden, j e nachdem, ob die fertige Eimasse 2 mehr oder weniger gegart sein soil Durch die 
Warmebehandiung gerinnt die verpackte Eimasse Z Darttber hinaus wird durch die Warmebehandiung eine 25 
Pasteurisierung (d. h. eine Keimabtdtung oder -inaktrvierung) der Eimasse 2 sichergesteflt, wodurch die oben im 
Zusammenhang mit Fig. 1 erwahnten, niedrigen Keirazahlen erreicht werden. 

Im einem siebten Verfahrensschritt S7 wird die verpackte geronnene Eimasse 2 in einem Wasserbad bei 
ungefahr 1 — 2°C Ober 6 Stunden abgekfihlt Das so hergestellte Eiprodukt 1 kann nun fertigverpackt und kflhl 
gelagert werden. 30 

Im folgenden wird das in Fig. 3 gezeigte Eiprodukt 21 naher erlautert Es wird durch eine Eimasse 22 und eine 
Verpackung 23 gebiklet Die Eimasse 22 besteht im wesentlichen aus dem Inhalt mehrerer (z. B. acht) HQhnerei- 
er und befindet sich in einem flOssigen Zustand, wobei Eidotter und EiweiB der HOhnereier zu einer nahezu 
homogenen Masse vermischt und verrOhrt sind 

Die Eimasse 22 f Qllt einen durch die Verpackung 23 gebildeten Hohiraum, der unten naher beschrieben wird, 35 
im wesendichen vollstandig aus, so daB in dem Hohiraum nahezu keine Lufteinschlflsse vorhanden sind 

Die Verpackung 23 wird durch eine Unterfoiie 26 und eine Oberfolie 27 gebiklet Die Unterfoiie 26 wird 
gebildet durch ein ebenes, rechteckformiges Blatt, in dem mittig eine trogfdrmige Vertiefung 28 ausgebikiet ist 
Der auBerhalb der Vertiefung 28 liegende Teil des rechteckigen Blatts bildet einen umlauf enden Oberstand 31. 
Die trogfdrmige Vertiefung kann z. B. eine Lange von 15 cm, eine Breite von 4 an und eine Tiefe von 4 cm 40 
aufweisea 

Die Oberfolie 27 ist im wesentlichen eben — insbesondere leicht nach oben gewdlbt — und rechteckfdrmig 
und stimmt mit ihren auBeren Abmessungen mit denen des Oberstands 3 1 Qberein. 

Die Unterfoiie 26 und die Oberfolie 27 bestehen aus einer flexiblen Kunststoffolie, die wenigstens bis 100° C 
warmebestandig ist Es kann sich z. B. eine Folie aus Porypropyien mit einer Dicke von 75 |un handeln. 45 

Die Oberfolie 27 ist so auf der Unterfoiie 26 angeordnet, daB sie die trogfdrmige Vertiefung 28 verschHeBt und 
im wesentlichen deckungsgleich zu dem Oberstand 31 liegt Der oben genannte Hohiraum wird durch die 
Vertiefung 28 und die Oberfolie 27 definiert Die Oberfolie 27 und die Unterfoiie 26 sind miteinander durch eine 
umlaufende VerschweiBungszone 32 dicht verschweiBt, die knapp auBerhalb des Umfangs der trogf6rmigen 
Vertiefung 28 in dem Oberstand 31 (und entsprechend in der Oberfolie 27 ) verlauft Die Erstreckung der 50 
VerschweiBungszone 32 in der Ebene der Oberfolie 28 ist ausreichend gewahlt, um eine hermetische Abdichtung 
des Hohlraums sicherzustellen; sie kann z. B. 5 mm betragen. 

Das Eiprodukt 21 ist dadurch erhaltlich, daB man die Eimasse 22 in flOssigem Zustand in die Verpackung 23 
einbringt, anschlieBend die Verpackung 23 dicht verschlieBt und danach die in der Verpackung 23 eingeschlosse- 
ne Eimasse 22 warmebehandelt, wobei die Warmebehandiung so gewahlt ist, daB die Bedingungen for eine 55 
Pasteurisierung der Eimasse erfQIlt sind und die Eimasse 22 flOssig bleibt Ein Beispiel fflr eine derartige 
Warmebehandiung wird im folgenden im Zusammenhang nut Fig. 4 naher erlautert In dem so erhaltenen 
Eiprodukt 21 ist nur eine relativ geringe Anzahl von Keimen vorhanden. Im einzemen erfflflt das Eiprodukt 21 
kurz nach der Herstellung ebenf alls die oben im Zusammenhang mit Fig. 1 angegebenen Grenzen von Keimzah- 
len. Aufgrund dteser relativ sehr geringen Keimzahlen ist das Eiprodukt 2 1 relativ lange baltbar. 60 

Die Eimasse 22 des fertigen Eiprodukts 21 ist in der Form eines verrOhrten FlOssigeis, das einem Endabnehmer 
als Ausgangsstoff fOr die Zubereitung von Speisen dienen kann. Der Endabnehmer braucht sich somit um das 
Schalen und Verruhren von Eiern nicht mehr zu kOmmern, und genieBt zugleich den Vortefl einfacherer und 
langerer Lagermdglichkeit der Eimasse bei verbesserten hygienischen Bedingungen. 

I m folgenden wird ein Verf ah ren zur Herstellung des Eiprodukts von Fig. 3 anhand Fig. 4 naher erlautert 65 

In einem ersten Verfahrensschritt Ql werden mehrere frische HOhnereier mh einer Aufschlagevorrichtung 
aufgeschlagen. 

In einem zweiten Verfahrensschritt Q2 wird der Inhalt der HOhnereier miteinander verrOhrt, um eine nahezu 
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homogen vennischte Eimasse 22 zu erhalten. 

In einem dritten Verfahrensschritt Q3 wird ein bestimrates Quantum der Eimasse 22 (z, R ein acfat HQhnerei- 
ern entsprechendes Quantum) in die Vertiefung 28 der Unterfolie 26 gefollt 

In einem vierten Verfahrensschritt Q4 wird die OberfoUe 27 im wesendiche deckungsgleich auf die Unterfolie 
26 gelegt, wobei ein EinschiuB von Luft in dem von der Eimasse 22 gefflllten Hohlraum vermieden wird. 

In einem f Qnften Verfahrensschritt Q5 werden mh Hilfe einer AufschweiBvorrichtung die Unterfolie 26 und 
die OberfoUe 27 dicht miteinander verschweiBt, wobei die in Fig. 3 gezeigte umlaufende VerschweiBungszone 31 
gebildet wird 

In einem sechsten Verfahrensschritt Q6 wird die in der Verpackung 23 eingeschlossene Eimasse 22 einer 
Warmebehandlung unterzogen. Dazu wird die verpackte Eimasse 22 auf Wippen durch ein Dampf- bzw. 
Wasserbad teils oberhalb, teils unterhalb des Spiegels des Wasserbads bewegt, wobei auf den Wippen eine Hin- 
und Herbewegung ausgefflhrt wird, was eine gleichmaBige Erwarmung der Eimasse 22 sicherstellt Die Tempe- 
ratur des Wasserbads betrfigt ungefahr 65° C Die Zeitdauer der Warmebehandlung betrfigt ungefahr 20 Minu- 
ten. Durch die Warmebehandlung wird fur eine Pasteurisierung der Eimasse 22 gesorgt, wodurch die oben im 
Zusammenhang mit Fig. 1 erwfihnten, niedrigen Keimzahlen erreicht werden. 

Im einem siebten Verfahrensschritt Q7 wird die verpackte Eimasse 22 abgekQhlt Das so hergesteDte Eipro- 
dukt 21 kann nun fertigverpackt und kQhl gelagert werden. 

In Fig. 5 ist eine Anordnung von mehreren des in Fig. 1 gezeigten Eiprodukts 1 dargestellt Die Eiprodukte 1 
kdnnen entweder nur in einer Richtung, oder ihn zwei zueinander senkrechten Richtungen aneinandergereiht 
sein. Bei dem in Fig. 5 gezeigten AusfOhrungsbeispiel sind in einer Langsrichtung vier und in einer Querrichtung 
jeweils drei Eiprodukte 1 aneinandergereiht Die einzelnen Eiprodukte 1 sind dadurch miteinander verbunden, 
daB fQr alle Eiprodukte 1 der Anordnung 41 eine gemeinsame UnterfoHe 6 und eine gemeinsame OberfoUe 7 
verwendet ist Um jeweils eine Reihe von Eiprodukten 1 einfach von der Anordnung 41 abtrennen zu kdnnen, 
sind zwischen den Eiprodukten 1 jeweils in Langsrichtung verlaufende Perforationslmien 53 in den FoKen 6 und 
7 vorgesehen. 

Bei einer anderen (nicht gezeigten) AusfQhrungsfonn einer Anordnung sind mehrere des in Fig. 3 gezeigten 
Eiprodukts 21 in einer Richtung aneinandergereiht, und zwar grenzen die Verpackungen 23 jeweils mit ihren 
Lfingsseiten aneinander. Die Verbindung der einzelnen Eiprodukte 21 wird ebenfalls durch gemeinsame Folien 
26 und 27 fQr alle Eiprodukte 21 der Anordnung erzielt Zwischen den Verpackungen 23 sind jeweils Perfora- 
tionslinien zum leichten Abtrennen eines Eiprodukts 21 vorgesehen. 

Es versteht sich, daB die oben erlauterten Verfahren zur Herstellung der Eiprodukte 1 und 21 auch zur 
Herstellung der obigen Anordnungen geeignet sind, indem die einzelnen Verfahrensschritte fur die mehreren 
Eiprodukte einer Anordnung gleichzeitig und/oder unmittelbar nacheinander durchgefuhrt werden. 

In Fig. 6 ist schlieBlich eine Vorrichtung zu Herstellung von verpackten Eiprodukten von Fig. 1 gezeigt Die 
Vornchtung wird durch eine BearbeitungsstraBe 61 gebildet, an der in einer Bearbeitungsrichtung r aufeinander- 
folgend Bearbeitungsstationen Bl bis B7 vorgesehen sind. 

Eine erste Bearbeitungsstation Bl zum Einziehen einer Unterfolie 6 und Tiefziehen von Vertiefungen 8 
umfaBt eine Vorrichtung 62 zum Einziehen der auf einer Rolle aufgewickelten Unterfolie 6 in die Bearbeitungs- 
straBe 61 und, daran anschlieBend, eine Vorrichtung 63 zum Tiefziehen von Vertiefungen 8 in die Unterfolie 6 in 
Form einer Heizplatte mit einer Tiefziehform — ggf. unter Einwirkung eines Luftstromes. Die Bearbeitungssta- 
tion Bl ist so ausgebildet daB schrittweise eine bestimmte Lange der Unterfolie 6(z,B. eine vier Vertiefungen 8 
entsprechende Lange) in die BearbeitungsstraBe 61 eingezogen werden kann und bei jedem Schritt mehrere 
Vertiefungen 8 (z. R drei quer zur Bearbeitungsrichtung r und vier in Bearbeitungsrichtung r, insgesamt also 
zw61f Vertiefungen 8) gleichzeitig tiefgezogen werden kdnnen. 

Es folgt eine Bearbeitungsstation B2 zum Einspritzen eines Mittels in die Vertiefungen 8; welches ein einf aches 
Ldsen des fertigen Eiprodukts 1 aus der Verpackung eriaubt Bei dem Mittel kann es sich z. B. um ein Pflanzendl 
handeln. Die Bearbeitungsstation B2 wird gebildet durch mehrere mit einem Olbehftlter 64 verbundene, Ober der 
BearbeitungsstraBe 61 angeordnete SpritzdQsen 65, die synchronisiert mit dem schrittweisen Vorschub der 
Unterfolie 6 ein vorbestimmtes Quantum Ol in die Vertiefungen 8 spritzen. 

Es folgt eine Bearbeitungsstation B3 zum Einfttllen von Eimasse 2 in die Vertiefungen 8 der Unterfolie a Die 
Bearbeitungsstation B3 umfaBt eine Ober der BearbeitungsstraBe 61 angeordnete Trichterplatte 66 mh einer 
Anzahl von FQUtrichtern 67, wobei die Trichterplatte 66 der Breite der Unterfolie 6 und der Schrittweite in 
Bearbeitungsrichtung r angepaBt ist (also z. B. drei mal vier FGUtrichter 67 aufweist). Jeder der FOUtrichter 67 ist 
in seinem Trichterrohr mit einem hochkant stehenden Messer ausgerflstet Sychronisiert mit dem Vorschub der 
Unterfolie 6 werden HQhnereier manuell oder mit Hilfe einer (nicht gezeigten) Aufschlagevorrichtung aufge- 
schlagen, und es wird der Inhalt jeweils eines Eies in jeden der FOUtrichter 67 gegeben. Die FQlltrichter 67 sind 
mit je einem Messer so ausgebildet, daB das Messer die Dotterhaut des Eidotters verletzt, wenn der Eiinhalt den 
FQlltrichter 67 durchMuft 

Nach dem EinfOllen der Eiinhalte in die FQlltrichter 67 ist jede der unterhalb der Trichterplatte 66 liegenden 
Vertiefungen 8 mit einer Eimasse 8 gefullt, die durch ein EhveiB 5 und den Eidotter 4 gebildet wird, wobei der 
Eidotter 4 in dem EiweiB 5 verlauf t 

Es folgt ein Verarbeitungsstation B4 zum VerschlieBen der Verpackungen 3. Die Verarbeitungsstation B4 
wird gebildet durch eine Vornchtung 68 zum Einziehen von OberfoUe 7 und eine VerschweiB vorrichtung 69. Die 
VerschweiBvorrichtung 69 umfaBt eine der Folienbreite und der Schrittlange angepaBte Anordnung von Ver- 
schweiBstempeln (z. B. drei mal vier VerschweiBstempelX die auf die OberfoUe 7 absenkbar sind und so ausgebil- 
det sind, daB sie, synchronisiert mit dem Vorschub der FoUen 6 und 7, bei jeder Verpackung 3 die Unterfolie 6 
und die OberfoUe 7 durch eine kreisringformige VerschweiBungszone 12 dicht miteinander verschweiBen 
kdnnen. 
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Es folgt eine Bearbeitungsstation B5 zum Trennen (Zerschneiden) der bis zu dieser Station noch fortlaufenden 
Folien 6 und 7 in einzelne Abschnitte. Die Abschnitte kdnnen der Schrittlange der BearbeitungsstraBe 61 
entsprechen (also z. B. eine Lange von vier und eine Breite von drei Verpackungen 3 aufweisen), wenn Anord- 
nungen von Eiprodukten, wie sie in Fig. 5 gezeigt sind, hergestellt werden sollen. Es kann hierbei auch eine 
(nicht-gezeigte) Vorrichtung zum Anbringen von Perforationslinien 52 in der Bearbeitungsrichtung r und/oder 
senkrecht dazu vorgesehen sein. Falls jedoch einzelne Eiprodukte 1 hergesteQt werden sollen, kann die Bearbei- 
tungsstation B5 so ausgebildet sein, daB die fortlaufenden Folien 6 und 7 in der Bearbeitungsrichtung r und quer 
dazu geschnitten werden, urn einzelne Eiprodukte 1 zu erhalten. 

Es folgt eine Bearbeitungsstation B6 zum Warmebehandeln der verpackten Eimassen 2. Die Bearbeitungssta- 
tion B6 umfaBt eine erste Wanne 70, in der Wasser konstant auf einer Gartemperatur (z, B, 96°Q gehalten 
werden kann. Die erste Wanne 70 ist geschlossen, urn die Ausbildung einer Dampfatmosphare oberhalb des 
Wasserspiegels zu gewahrleisten. Die erste Wanne 70 ist auf roOengefuhrten Wippvprrichtungen 71 durchfahr- 
bar, die so ausgebildet sind, daB die verpackten Eimassen 2 unter Wippbewegungen knapp oberhalb des 
Wasserspiegels geftthrt werden kdnnen, wobei eine Verweilzeit von einigen Minuten (z. B. zehn Minuten) in der 
ersten Wanne 70 erzielt wird. 

Als letzte Bearbeitungstation ist schlieBlich eine Bearbeitungsstation B7 zum AbkQhlen der verpackten 
Eiprodukte 1 vorgesehen. Sie wird durch eine zweite Wanne 72 gebildet, in der Wasser konstant bei einer 
KOhltemperatur (z. B. 1— 2°Q gehalten werden kann. Die Bearbeitungsstation umfaBt eine (nicht gezeigte) 
Vorrichtung, mit der die verpackten Eiprodukte 1 unter dem Wasserspiegel durch die zweite Wanne 72 gefuhrt 
werden kdnnen, wobei eine Verweilzeit von einigen Stunden (z. R sechs Stunden) in der zweiten Wanne 72 
erzielt wird * . 

Die in Fig. 6 gezeigte Vorrichtung kann mit geringfGgigen Anderungen auch zur Herstellung von in Fig. 3 
gezeigten Eiprodukten dienen. Hierzu mufi im wesentlichen an der Bearbeitungsstation B4 zum EmfQllen von 
Eimasse statt der Trichterplatte 66 wenigstens eine Dosiereinrichtung vorgesehen sein, die mit einem Behalter 
verbunden ist, der verrOhrtes FlQssigei enthalt Die Station B3 kann hierbei entfallen. In der Station B6 wird die 
verpackte Eimasse 22 auf den rollengefuhrten Wippen 71 durch das Dampf/Wasserbad durch die erste Wanne 
70 teils oberhalb, teils unterhalb des Spiegels des Wasserbads bewegt Dabei ftthren die verpackten Eimassen 22 
auf den Wippen 71 eine Hin- und Herbewegung aus, was eine gleichmaBige konvektive Erwarmung der Eimasse 
22 gewahrleistet Die Temperatur des Wasserbads betragt ungefahr 65° C; die Zeitdauer der Warmebehandlung 
betragt ungefahr 20 Minuten. Durch diese Warmebehandlungsbedingungen wird eine Pasteurisierung der Ei- 
masse 22 auf besonders einfachem und kostengunstigem Wege erreicht 

Patentanspruche 

l.VerpacktesEiprodukt, gebildet durch 35 
eine Eimasse (2, 22), die im wesentlichen durch den Inhalt wenigstens eines Eies oder einen Bestandteil 
hiervon gebildet wird, und 

eine Verpackung (3, 23), die im wesentlichen aus Kunststoffolie besteht und in der die Eimasse (2, 22) dicht 
verpackt ist, 

wobei die Eimasse (2, 22) nach Einbringen in die Verpackung (3, 23) in flOssigem Zustand und dichtem 40 
VerschlieBen der Verpackung (3, 23) in der Verpackung (3, 23) warmebehandelt ist, wobei die Warmebe- 
handlung so gewahlt ist, daB wenigstens Bedingungen fur eine Pasteurisierung der Eimasse (2, 22) erfullt 
sind 

Z Verpacktes Eiprodukt nach Anspruch 1, bei dem die Kunstoffolie eine Unterfolie (6, 26) und eine 
Oberfolie (7, 27) umfaBt, die zum dichten VerschlieBen der Verpackung (3, 23) miteinander verschweiBt sind. 45 

3. Verpacktes Eiprodukt nach Anspruch 1 oder 2, bei dem die Warmebehandlung so gewahlt ist, daB die 
Eimasse (2) nach der Warmebehandlung geronnen ist 

4. Verpacktes Eiprodukt nach Anspruch 3, bei dem die Verpackung (3) oder ein Teil davon formstabil ist und 
der in der Verpackung (3) durch die Warmebehandlung geronnenen Eimasse (2) eine fur den Verzehr 
bestimmte Form gibt so 

5. Verpacktes Eiprodukt nach Anspruch 3 oder 4, bei dem die Eimasse (2) im wesentlichen durch den Inhalt 
eines Eies mit Dotter (4) und EiweiB (5) gebildet wird, wobei der Dotter (4) im EiweiB (5) verflossen ist 

6. Verpacktes Eiprodukt nach Anspruch 1 oder 2, bei dem die Warmebehandlung so gewahlt ist, daB die 
Eimasse (22) nach der Warmebehandlung flQssig bleibt 

7. Verpacktes Eiprodukt nach Anspruch 6, bei dem die Eimasse (22) im wesentlichen durch den Inhalt 55 
wenigstens eines Eies gebildet wird, dessen Dotter und EiweiB miteinander verrdhrt ist 

8. Verfahren zur Herstellung eines verpackten Eiprodukts nach einem der AnsprQcfae 1 bis 7, bei dem man 
wenigstens die folgenden Schritte durchfuhrt: 

(a) man verwendet im wesentlichen den Inhalt wenigstens eines Eies oder einen Bestandteil hiervon als 
eine Eimasse, 9 60 

(b) man bringt die Eimasse in flussigem Zustand in eine im wesentlichen aus Kunststoffolie bestehende 
Verpackung oder einen Teil davon ein, 

(c) man verschlieBt die Verpackung dicht, und 

(d) man unterzieht die in der Verpackung eingeschlossene Eimasse einer Warmebehandlung, derart, 
daB wenigstens Bedingungen fur eine Pasteurisierung der Eimasse erfullt sind. 65 

9. Verfahren nach Anspruch 8, bei dem man als Verpackung eine Kunstoffolie verwendet, die eine Unterfo- 
lie und eine Oberfolie umfaBt, und man im Schritt (c) die Verpackung dadurch dicht verschlieBt, daB man die 
Unterfolie und die Oberfolie miteinander verschweiBt 
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10. Verfahren nach Anspruch 8 oder 9, bei dem man im Schritt (d) die Warmebehandlung derartig ausfOhrt 
daB die Eimasse gerinnt 

1 1. Verfahren nadi Anspruch 10, bei dem eine Verpackung verwendet die wenigstens teilweise formstabfl 
ist und deren Innenform der Form entspricht, die die Eimasse for den Verzehr annehmen soU und man im 
Schritt (d) durch das Gerinnen der Eimasse in der Verpackung die Eimasse in die fQr den Verzehr bestimmte 
Form bringt 

12. Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, bei dem als Eimasse im wesenttichen den Inhalt eines Eies mit 
Dotter und EiweiB verwendet und man vor dem Schritt (b) oder (c) den Dotter verletzt so daB er in dem 
EiweiB verflieBt 

13. Verfahren nach Anspruch 8 oder 9, bei dem man im Schritt (d) die Warmebehandlung derartig ausfOhrt 
daB die Eimasse flQssig bleibt 

14. Verfahren nach Anspruch 13> bei dem man als Eimasse im wesentlichen den Inhalt wenigstens eines Eies 
mit Dotter und EiweiB verwendet und man vor dem Schritt (b) Dotter und EiweiB miteinander verrOhrt 

15. Verfahren nach einem der AnsprOche 9 bis 14, bei dem man die in der Verpackung eingeschlossene 
Eimasse wahrend der Warmebehandlung im Schritt (d) hhv und herbewegt, urn eine gleichmaBige Erwar- 
mung der Eimasse zu gew&hrieisten. 

16. Vorrichtung zur Herstellung von verpackten Eiprodukten nach einem der AnsprOche 1 bis 7, umfassend 
eme BearbeitungsstraBe (61) mit einer Bearbeitungsrichtung (r% an der wenigstens die folgenden Bearbei- 
tungsstationen in der Bearbeitungsrichtung (r) angeordnet sind: 

— eine Bearbeitungsstation (B3) zum EinfQllen von Eimasse (2, 22) in Verpackungen (3, 231 

— eine Bearbeitungsstation (B4J zum VerschiieBen der Verpackungen (3, 23) und 

— eine Bearbeitungsstation (B6) zum Warmebehandeln der verpackten Eimassen (2; 22). 

17. Vorrichtung nach Anspruch 16, bei der der Bearbeitungsstation (B3) zum EnfOflen von Eimasse (2) eine 
Bearbeitungsstation (Bl) zum Einziehen einer Unterf olie (6, 26) und zum Tiefcriehen von Vertiefungen (% 28) 
m die Unterfolie (6, 26) vorgelagert ist, und bei der die Bearbeitungsstation (B3) zum Einfflllen von Eimasse 
(£22) Vornchtungen zum Einziehen von Oberfohe (7, 27) und zum dichten VerschweiBen der Oberfolie (7, 
27) mit der Unterfolie (6, 26) urofaBt 

18. Vorrichtung nach Anspruch 17, bei der zwischen der Bearbeitungsstation (Bl) zum Einziehen einer 
Unterfolie (6) und zum Hefziehen von Vertiefungen (8) in die Unterfolie (6) und der Bearbeitungsstation 
(B4) zum VerschiieBen der Verpackungen (3) eine Bearbeitungsstation (B3) zum Einspritzen eines Mittels in 
die Vertiefungen (8) vorgesehen ist, welches ein einfaches Ldsen der fertigen Eiprodukt (1) aus den 
Verpackungen (3) erlaubt 

19. Vorrichtung nach einem der AnsprOche 16 bis 18, bei der nach der Bearbeitungsstation (B4) zum 
VerschiieBen der Verpackungen (3, 23) eine Bearbeitungsstation B5 zum Trennen zusammenhangender 
verpackter Eimassen (2, 22) vorgesehen ist 

20. Vorrichtung nach einem der AnsprOche 16 bis 19, bei der die Bearbeitungsstation (B6) zum Warmebe- 
handeln der verpackten Eimassen (2, 22) durch ein Dampf/Wasserbad gebildet wird, das fiber Rollen 
und/oder auf Wippvorrichtungen (71) durchf ahrbar ist 

21. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 16 bis 20, bei der der Bearbeitungsstation (B6) zum Warmebe- 
handeln der verpackten Eimassen (2; 22) eine Bearbeitungsstation (B7) zur Abkahlung der verpackten 
Eiprodukte (1, 21) nachgeordnet ist 

22. Anordnung von mehreren verpackten Eiprodukten nach einem der AnsprOche 1 bis 7, bei der mehrere 
verpackten Eiprodukte (1, 21) in einer Aneinanderreihung miteinander verbunden sind, die sich in einer 
Richtung oder in zwei zueinander senkrechten Richtungen erstreckt 

23. Anordnung nach Anspruch 22, bei der die Verbindung der mehreren verpackten Eiprodukte (1, 21) 
dadurch erzielt ist daB fflr die Verpackung der mehreren verpackten Eiprodukte (1, 21) wenigstens eine den 
mehreren verpackten Eiprodukten (i, 21) gemeinsame Kunststoffolie vorgesehen ist 

24. Anordnung nach Anspruch 23, bei der Perforationslinien (52) in der (den) gemeinsamen KunstoffoIie(n) 
vorgesehen sind, um einzelne oder Reihen der miteinander verbundenen verpackten Eiprodukte (I, 21) 
leicht von der Anordnung trennen zu kdnnen. 

Hierzu 5 Sehe(n) Zeichnungen 
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